Meine Neuentdeckung: Ravioli herstellen mit dem Raviolimaker

Zutaten fur 50 Ravioli

reicht fur 5 Personen als Hauptmahlzeit

500 g Pastateig (=> 2 Pack & 2 Rollen) *

1 kleine Zwiebel

100 g Spinat

1 EL Olivendl

Estragon frisch ein paar Blattchen

1 Schuss Weisswein zum Abléschen

TL Salz (zum Abschmecken)
Pfeffer (zum Abschmecken)

1 Prise Muskatnuss (Abrieb)
200 g Ricotta

120 g Parmesan

Zubereitung Fillung

Die Zwiebel fein hacken.

Den Spinat und Estragonblattchen waschen, abtropfen lassen und ebenfalls fein hacken.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst die Zwiebeln gefolgt vom Spinat und Estragon im Olivendl weichdiinsten.

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

Mit einem Schuss Weisswein abloschen und etwas abkuhlen lassen.

Den Parmesan reiben und zusammen mit dem Ricotta unter die Spinatmischung

Das Fullen der Ravioli gemé&ss Anleitung Raviolimaker

Film Raviolimaker in Betrieb

* Alternativ: Pastateig selber herstellen mit dem Pastamaker (Lasagne Matrize)

Das Herstellen des Teigs im Pastamaker gemass Anleitung Pastamaker



https://www.magnin.ch/files/Raviolimaker.pdf
https://www.magnin.ch/files/Raviolimaker.pdf
https://www.magnin.ch/files/Raviolimaker_in_Betrieb.mp4
https://www.magnin.ch/files/Pastamaker_Handbuch.pdf
https://www.magnin.ch/files/Pastamaker_Formscheiben.pdf
https://www.magnin.ch/files/Pastamaker_Handbuch.pdf

